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IL CRITICO BUONGUSTAID
a cura di Giuseppe Giorgio

“Innovative”, il progetto di Scicchitano

(nella foto), figlio di Assunta Pacifico

regina incontrastata del popalare ri-
storante "4 figlia d "o Marenaro " e del ma-
rito Nunzio. il nuove progetto “Innavative”
& pronto per arricchive la proposta dello sto-
rico locale di via foria fameso dal 1943 per
la "zuppa di cozze . Pensato dal primo genito defla fi-
maosa ristoratrice partenopeq, il coneept si presenta co-
me yn enmesino momento di evoluzione del ristorante di
Jamiglia. Una nuova esperienza che partendo dalla sto-
ria di una cucina senza tempo e da una creativita made
in Naples dedica ampio spazio alle moderne novita. Ed
& sempre dall ‘mtuizione di Giuseppe. fin da piccolo av-
vezzo alle cucine di famiglia e alla tradizione, che " In-
novaiive” propone un momento fatto di gusto, elegan-
za e modernita. «Dal nonma che vendeva il “brodo di
purpo " - racconia Giuseppe classe 1990~ ho appreso gli
aneddoti di famiglia. da mio padye ho imparato ad apri-

N ato dall idea di Giuseppe Scicchitano

re ostriche e frutti di mare, mentre da mia madre ho ri-
cevulo il dono della passione per la storia della cucina
partenopea. Ecco perche oggi in questo progetio ripon-
2o tuita la mia animeay. Con dei nuovi eleganti spazi si-
tuati al piano superiore del locale di *"A figlia d o Ma-
renaro”, dividendosi tra il passato di una Napoli anco-
ra borbomica e il presente di una citia metropofi, “In-
novative " propone un “Cocktail Bar" fino a giungere,
stanza dopo stanza, ad un ‘enorme parete a vista sulla
brigaiq di cucina al lavoro. Essenzialmente di mare, co-
me vuole la tradizione di famislia. lo cucina, oltre alla
“Zuppa di cozze ", offre anche il celebre *Ragu " con le
candele spezzate ma a colpire tra le nuave proposte so-
no, la “Cheesecake Maria", con la fresella povera del
popolo napoletano, bagnata pell ‘acqua di mare, la ri-
colta in salvieta ¢ I gamberi crudi; il “Riyotto degli
abissi” con plancton di mare, mollischi e rasparenza
di calamaro e il dessert 'O curniciello ", da gustare al
cuechiaio. Interessante anche la proposta del bartender

della casa can una lunga selezione di cocktail e la car-
ta deivini avallata da una grande enoteca frigo a vista.
Tra i nettari proposti, valsi al locale il “Cellar door
2020" le bollicine nazionali e d” Oliralpe, tra cui “Abis-
si", lo spumante ligue affinato sui fondali marini, wn ‘ec-
cellente selezione di champagne. fino a giumgere alle
migliori etichelle italiane e internazionali.
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